Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek:

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiéw:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu:

Inzynieria procesowa

Przynalezno$é do modutu:

eksploatacyjno-projektowy

Forma zajeé

Wyktad Cwiczenia | Laboratoriu Projekt Seminarium | Konwersator

Liczba godzin kursu 30 15 30 - - -

Liczba punktéw ECTS

5(3+2)

Spos6b zaliczenia

egzamin ; zaliczenia na ocene

KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: Ogoblnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 11
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
.. X
Forma zaje¢: _ _
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Cel/-e kursu
1 Zastosowanie podstawowychpraw fizyki do opisy proceséw wz obszaru przetworstwa spozywczego
2 Poznanie zaleznosci przyczynowo - skutkowych i przebiegu proceséw podstawowych w przetwdrstwie zywnosci
3 Poznanie metod analitycznego zapisu matematycznego zaleznosci procesowych i ich interpretacja
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
Wiedza: z matematyki w zakresie analizy matematycznej, geometrii analitycznej, statystyki matematycznej; fizyki w zakresie podstawowych praw
1 mechaniki i termodynamiki.
2 Umiejetnos¢ zapisu zaleznosci fizycznych za pomoca symboli matematycznych
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
OUNIESIEnte ao
Wiedza: modutowych efektéw
ksztatconia (FKM)
wykazuje sie znajomoscig podstawowych metod, technik, technologii, narzedzi i materiatéw pozwalajacych ME1A_WO01
Ekp1  |Wykorzystac wiedze z zakresu: maszynoznawstwa przetworstwa spozywczego, podstaw chfodnictwa, projektowania
technologicznego zaktadéw przemystu spozywczego oraz opakowan
posiada podstawowg wiedzeg z zakresu proceséw mechanicznych, termodynamicznych i przemian fazowych w ME1A_WO04
EKP2 . - N
technologii zywnosci - rozwiniecie w EKP3, EKP4
potrafi okresli¢ przyczynowos¢ zjawisk, omowic ich przebieg i skutek w procesach przetwarzania materiatéw
EKP3 [spozywczych, opisa¢ za pomocg wzoréw matematycznych i wykreséw przebieg proceséw przetwarzania
EKPa posiada wiedze w zakresie proceséw i zasad dziatania mechanizmdéw roboczychi urzgdzen przemystu spozywczego
Umiejetnosci:
pozyskuje informacje z literatury i innych wtasciwie dobranych zrédet oraz analizuje i dokonuje interpretacji, wyciagga ME1A_UO1
whnioski oraz formutuje i uzasadnia opinie dotyczace doboru maszyn i urzadzer w liniach technologicznych oraz
EKP5 wymagan i standardéw w zaktadach przemystu spozywczego, w szczegdlnosci- uszczegétowienie przedmiotowe w
EKP6, EKP7
EKPG potrafi wyjasni¢ zjawiska przyczynowo - skutkowe w procesach operacji technologicznych przetwoérstwa spozywczego
potrafi dobraé proces przetwarzania do przewidywanej potrzeby operacji technologicznej przetwdrstwa spozywczego
EKP7
Kompetencje spoteczne:
potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety stuzace realizacji podjetego zadania celowego, zaréwno przy dziataniach ME1A_K02
EKP8 |wtasnych jak i zespotowych okreslonych przez siebie lub innych, w szczegdlnosci- rozwiniecie w EKP9
EKP9 [potrafi opisaé cel i skutki operacji przetwarzania materiatéw spozywczych
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe Q-)
i v g . N ie z efektem
Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
zajecia Zasady bhp na zajeciach laboratotyjnych 1 EKP1 - EKP9
laboratoryjne  |Podstawowe przyrzady i techniki pomiarowe 2 EKP1 - EKP9
Wyznaczanie wartosci charakterystycznych cech materiatéw ziarnistych 2 EKP1 - EKP9
Okreslenie charakterystycznych parametréw stanu fluidyzacji 2 EKP1 - EKP9
Wyznaczenie stopnia zmieszania mieszaniny sypkiej 2 EKP1 - EKP9
Okreslenie optymalnych parametréw pracy tryjera 2 EKP1 - EKP9
Wyznaczenie parametréw réwnania filtracji na prasie filtracyjnej 2 EKP1 - EKP9
Wyznaczenie zakresu predkosci obrotowej pracy mimosrodu napedowego przesiewacza ptaskiego 2 EKP1 - EKP9
Badanie skutecznosci dziatania cyklonu 2 EKP1 - EKP9
Badanie procesu rozdrabniania na wilku 2 EKP1 - EKP9
Kinetyka rozdrabniania na kutrze 2 EKP1 - EKP9
Kinetyka procesu suszenia konwekcyjnego 2 EKP1 - EKP9
Obserwacja dziatania kadzi wirowej "whitpool" 2 EKP1 - EKP9
Charakterystyka podstawowych parametréw procesu wyttaczania 2 EKP1 - EKP9
Kinetyka procesu rozmrazania produktéw zywnosciowych 2 EKP1 - EKP9
Dyskusja oceny wykonania ¢wiczen laboratoryjnych 1 EKP1 - EKP9
SUMA GODZIN 30

Narzedzia dydaktyczne

Wyktady i éwiczenia obliczeniowe prowadzone z wykorzystaniem tablicy kredowej

W obliczeniach sg wykorzystywane tabele charakterystyk urzadzen i tabele proceséw

Podreczniki

i skrypty akademickie

Sposoby oceny

Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)

L.p. Sposdb weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1 -EKP9 biezaca ocena Aktywny udziat w zajeciach wyktadowych
2 EKP1 -EKP9 sprawdzenie pracy Napisanie pracy kontrolnej: opis wbranego procesu stanowigcego rozwinigcie tresci wyktadowych
3 EKP1 - sprawdzenie pracy Odpowiedzi na pytania kolokwium pisemnego

a4 EKP1 -EKP9

ocena odpowiedzi ustnych

Odpowiedzi na pytania w ramach egzaminu ustnego

Obcigzenie pracg studenta

L.p. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na zreali i y
1 Udziat w zajeciach 30
2 Przygotowanie si¢ do zajec laboratoryjnych 8
3 Opracowanie sprawozdania 12
4
SUMA GODZIN 50
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[2] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udzi i icki 30
wtym dla zajeé praktyczny 30
Literatura podstawowa
1 Lewicki P. i inni: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT
2 Instrukcje do zajec laboratoryjnych
Literatura uzupetniajaca
1 |Chwfej M.: Aparatura przemystu spozywczego. WNT
2 |Koch R, Noworyta A.: Procesy meci w inzynierii ch j. WNT; Koch R.: Dyfuzyjno - cieplny rozdziat substancji. WNT
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